
DA OLTRE OINQUANT'ANNIIL CASEIFICIO

COMELLINI È SPECIALIZZATO NELLA PRODUZIONE

DI FORMAGGI FRESCHI.

PROMOTRICE DELLA VALORIZZAZIONE DELLO

SQUACQUERONE,L'AZIENDA È FORTEMENTE

RADICATA SUL TERRITORIO

Freschissimi
di Romagna

di RobertoTognella

® jy Castel San PietroTer-

K me, lungo la storica
via Emilia, a pochi chi-

m b lometri da Bologna,

il Caseificio Comellini produce for-

maggi freschie freschissimi dal 1969.

Un'attività produttiva, un'avventura
imprenditoriale tutta familiare che

lega il suo successo a produzioni

di qualità, frutto di un significativo

know-how, di una passioneper il pro-

prio lavoro mai venuta menoin ormai

50 anni di attività e della volontà di

essere un'azienda del territorio per il

territorio.

Trai promotoridel percorsodi certi-

ficazione dello Squacqueranedi Ro-

magna DOP, il Caseificio Comellini

è statotra i primi a riscoprire questo

formaggio dimenticatodella tradizio-

ne romagnola,così come ha rilanciato

la caciotta di CastelSan Pietro, altra
produzione contadina locale.

Moderno stabilimentocaseario con

34 dipendentie un fatturato di 9

milioni di euro/anno,Comellini oggi

proponeun'ampia offertadi formag-

gi freschidallo Squacqueranedi Ro-

magna DOP, al Formaggio di Castel
San Pietro, alla Casatella,alla Mous-
se di latte - un formaggio prodotto
con tecnologiadella ricotta -, allo

Stracchino, Raviggiolo, ricotta da
siero.

Attentaall'innovazionedi prodotto
e al contenutodi servizio, alle mo-
derne esigenzedella clientela e del

consumatore,l'aziendaha ampliato

negli ultimi anni la sua gamma di

referenzecon i prodotti delatto-

sati con caglio vegetale,ma anche
con nuovi formati, l'ultimo quello

da 200g. Raccontail caseificio Luca

Comellini, seconda generazionein
azienda.
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Lo scorsoannoil CaseifìcioGomel-

lini ha festeggiato i cinquant'anni

di attività. Un traguardosignifica-

tivo!

Dal 1969 ci dedichiamo alla produ-

zione di formaggi freschiche da sem-

pre rappresentanol'emblemadella

tradizionecaseariaromagnola. Mio

padreRobertocon suofratello Sergio

deciserodi mettersiin propriodopo
aver maturatouna significativa espe-

rienza nella produzionedi formaggi

grana. Fu così che acquistaronoun
caseificioquiaCastelSan PietroTer-

me lungola via Emilia, anch'essovo-

cato agrana.

Si reiventaronolaproduzionee deci-

sero di puntarepiuttostosui freschi
avviandole prime caseificazionidi

una caciottatipica della tradizione

locale;un formaggiodi piccola pez-

zatura, leggermentebucciato che
tutt'oggi proponiamo:il Formaggio di

Castel SanPietro.

Prestoavviarono anche la produ-

zione di Squacquerone.

Riscoprironoanchequesta tipicità

romagnolaper molti versi dimenti-

cata. Infatti, eranopochissimia quei

tempi i caseifici chela producevano.

Nacquepoi l'ambiziosoprogetto di

valorizzareulteriormentelo Squac-

querone, di cui fummo tra i promoto-

ri. Con il cresceredeicaseificivocatia

questoformaggio,si decisedi avviare

l'iter dicertificazioneche ha portato
in tempi piùrecenti,nel 2012,al con-

seguimento della DOP.

Cos'è cambiatocon l'ottenimento

della DOP?

Certo la DOPrappresentaun valo-

re aggiunto per qualsiasi prodotto,

un sigillo di qualitàal quale la GDO

guardacon interesse.Si sono aper-

te quindi interessantiprospettivedi

businessa marchioma anchein ter-

mini di private label.Grazie allaDOP,

questoformaggio havarcatoi confini

regionali e oggiè conosciutoin tutto
il nordItalia; l'obiettivoè di promuo-

verlo ancheal Gentrosud.Ma la DOP

ha anche consentitodi strutturare

maggiormentel'intera filiera di pro-

duzione del latte: il disciplinare ha

infatti codificatol'alimentazionedel-

le bovine stabilendol'utilizzo di una

significativa percentualedi foraggio

autoctononelladietadell'animale.

Visto chesiamoin tema, parliamo

deivostriconferenti latte?
Ricordo quei primi anni dell'attivi-

tà del caseificioquandoi Comellini

raccoglievano personalmenteil latte,

CARTA D'IDENTITÀ
Sede:viaFlavioGioia,6

CastelSanPietroTerme(BO),

tel. 051-941376, Fax051-944969,

inFo@caseificiocornellini.corn,

www.caseiFiciocomellini.com
Attività:produzione di

Squacqueronedi RomagnaDOP,
Formaggiodi CastelSanPietro,

Casatella,Stracchinodegli AngeLi,
Raviggiolo,Ricotta

e Moussedi latte

Latte lavorato:350 q/giorno

Puntovenditaaziendale:

SpaccioComellinisrL,

via FlavioGioia 4

CastelSanPietro Terme
tel. 051-948204.

ILCASEIFICIO LAVORACIRCA3 50 QUINTALIDI LATTEALGIORNO PROVENIENTE PER LO PIÙ DALLE

STALLELIMITROFE
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spesso si trattavadi un solo bidone
per stalla! Quindi una produzione
assaipolverizzata.Oggi il numerodi

conferentiè drasticamentediminui-

to: sono 8 le attuali stalle dalle quali

ci approvvigioniamo, allevamenti con
una media di 50-60 bovinein latta-

zione; qui raccogliamo la maggior

partedei 350 q di lattechelavoriamo

giornalmente.Abbiamo un rapporto
ormai ultratrentennalecon molte di

esse;c'è statoun ricambio generazio-

nale e i giovani entrati nell'aziendadi

famiglia hanno portato innovazione

in stalla, innalzando ulteriormente
l'asticella della qualità della materia

prima. Oggi alcuni allevamentiuti-

lizzano i robot di mungituramiglio-

rando il benessereanimale,il qualesi

rifletteanchesulla qualità dellatte e
sullariduzione del numerodi cellule

somatiche.

La vostrazonaè rinomataper i fo-

raggi.

E un'area geografica caratterizzata

daterreniargillosi vocatialla coltiva-

zione di erba medica chele aziende

zootecnica oltre a produrreper auto-

consumo vendonoessendoci molta

richiesta. Sebbeneil disciplinare di

produzioneimponga che almeno il

60% dellarazioneprovenga daforag-

gio autoprodotto,le stalle conferenti

alimentanoquasi esclusivamente a

fieno le bovinecon ridotta integra-

zione di mangimi.Questoincide for-

temente sullaqualità del latte e sulle

sue componentinobili rendendolo
ottimale per lacaseificazione.Per lo

Squacquerone,in particolare, è fon-

damentale quella tipica nota erbacea

che si unisceal classicosapore dol-

ce-acido e lo rende complemento

perfettoal gusto di un altro prodotto
tipico di Romagna,la piadina, della

qualeè, infatti, una dellefarciturepiù
comuni.

Negli anni' 90 c'è statauna svolta

importanteper il vostrocaseifìcio.
È stato inaugurato un nuovo stabili-

mento produttivoa 500 metri dalla

sede storica. Gli scenari commerciali

stavanovia via cambiando.

Si affacciava sempre più sul mercato
la modernadistribuzione organizzata,

imponendonuove sfideai suoi part-

ner commerciali. Siamopassati dalle

grandi pezzature- dai 700 g a l,5kg

- completamente incartate amano,a
formati piùpiccoli e amaggior conte-

nuto di servizio.Abbiamo inseritovia

via nuovereferenze:dopo il Formag-

gio di Castel SanPietroe lo Squac-

querone anche la Casatella.Ci siamo

poi specializzati nella produzione di

stracchinocheoggi proponiamocon

Comelllini è stato
tra i primi caseifici a
riscoprire, valorizzare,

promuovere
lo Squacquerone
di RomagnaDOP
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il marchio " Stracchinodegli Angeli",

perpoipuntareanchesulla ricotta in

tuttele suedeclinazioni: produciamo

aquesto proposito la nostra"Mousse

di latte" un prodottomolto delica-

to ottenutoda solo latte utilizzando

però la tecnologia dellaricotta.

Perarrivarea tempi più recenti,
avete introdotto ancheuna linea

di prodotti delattosati.

Abbiamo declinatole nostrereferen-

ze - Casatella, Formaggio di Castel

SanPietroe Stracchinodegli Angeli

- in una linea priva di lattosio e ot-

tenuta da caglio vegetale,aderendo
cosìalle sempre più frequentirichie-

ste delconsumatoresia in termini di

intolleranzealimentari siadi impiego

di caglio animale.

UN CASEIFICIOPENSATOPERIL FRESCO

Inauguratonel 1995,il

modernostabilimento

produttivo di Comellini

èoggi unastruttura

all'avanguardiaper la

produzionedei formaggi

freschiefreschissimigrazie

ancheai successiviup- grade

impiantistici effettuatinegli

anni. Ogni giorno il caseificio

lavoracirca 350q di latte

provenientiperlopiù dalle

stalle limitrofe. «La struttura

èstatastudiataaciclo

unicoe nonci sonodelle

commistioni:ricevimento

latteestoccaggioavvengono

sul lato nord dell'edificioa!

fine di sfruttareal massimo

gli ombreggiamentie

abbattendocosìi consumi

energetici», spiegaLuca

Comellini. «Il latteviene

stoccatoin cisternecon

raffreddamentointerno

automatizzatodi M.B.

INOX S.r.l. ediAzziniSpA.

Dopo la pastorizzazione

con pastorizzatoredi FDB

S.r.l. passain lavorazione

nelle settepolivalenti da

15q di Milk Project.Al fine

di renderepiùdelicatoil

passaggiodella cagliata
negli stampi,abbiamo

recentementeinvestito

in unnuovo sistemadi

scarico,importantequando

ènecessariamassima

delicatezza,come nel caso

dello Squacqueroneil cui
coagulo è tagliato poco più

grandedi unanoceal fine di

trattenerel'umidità». Il siero

ottenutodalla lavorazione

dei formaggi passaquindi

nel reparto attiguoperla

produzionedella ricotta,

mentrei formaggi vengono
avviati auna cameracalda

per poi passarenel comparto

del freddo.

Il caseificioèdotatodi

diversecelledi abbattimento
e di maturazionedove

transiteràil formaggioprima

delconfezionamentofinale.

Il repartodi confezionamento
è costituito da3 linee in

atmosferamodificata e

una per il confezionamento

manualediAlpma, PFMSpA

e ILPRA SpA.

«In origine il

confezionamentoavveniva

tuttomanualmente,l'imballo

secondariovenivarecuperato
e riutilizzato dal caseificio»,

ricordaComellini. «Oggi

i formaggi sono avvolti in

un doppiostratodicarta;

abbiamopreferito inserire

un incartointernoalla

vaschettaal fine di evitare

lafuoriuscitadi prodotto.

Utilizziamo il flowpack

per il confezionamento

cheavviene in atmosfera

modificata al fine di

incrementarela shelf-life

deiprodotti,ancheseper le

gastronomieconfezioniamo

ancoramanualmente» .

IL CASEIFICIOCOMELLINI E OGGI UNA

STRUTTURAPRODUTTIVAALL'AVANGUARDIA

PENSATAESPRESSAMENTEPER LA

PRODUZIONE DI FORMAGGIFRESCHI E
FRESCHISSIMI
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Un consumatore più esigente.

Com'ècambiatala suapercezione
riguardoai prodotti freschi?
Il consumatorechiede cremosità,

dolcezza nei formaggi freschi.Per

questo abbiamo "tenutoa bada" l'aci-

dità dello Squacquerone,mantenen-

do però tutte quelle peculiaritàche
rendono unico il nostro prodotto.
Così comecaratteristicoè il nostro

stracchino,menosostenutorispetto

adaltri prodotti analoghi presentisul

mercato, via via piùcremosocon l'a-

vanzare della maturazione.

Un'aziendaattentaall'innovazione
di prodotto,la vostra.

Abbiamo deciso di concentrarepro-

duzione e businesssu pochefamiglie

nel panorama dei freschissimi, cer-

cando però di offrire una gamma di

prodotti di alta qualità, completasia

in termini di grammatura- il nostro
nuovo formato da200gèstato accolto

con notevolefavoredal mercato- sia

di contenuti innovativi. Oggi l'ulterio-

re evoluzionesi gioca sul packaging,

oltrechécon formati a maggiorconte-

nuto di servizioanchesulla sostenibi-

lità della confezione.A questopropo-

sito Comellini hapuntatosumateriali

più green, completamentericiclabili,

quindi monomateriali plastici anziché
poliaccoppiati, meno derivati del pe-

trolio per quanto riguarda gli imballi

secondari a favore dellacarta.

Quali sonoi vostrimercati di rife-

rimento?

Lavorando nel segmentodei fre-

schissimi, abbiamo deciso di concen-

trarci sul mercatonazionale,anche

sel'esteroè tra i nostripropositiper

il futuro. Circail 50% del nostrobu-

siness è concentratosullaGDO, ma

in questianni non abbiamo abbando-

nato il canaletradizionale,l'abbiamo

piuttostoimplementatooffrendoun

servizio ancor più puntuale,anchese
tutto ciò comportada parte nostra

un impegno notevolein termini di

risorse. Questaè risultatauna scelta

premiante!

Una battutafinale sui vostri pro-

getti futuri.
Parolad'ordinecomunicazione! Sarà

fondamentalein futurodare maggiori

informazionial consumatoresiaattra-

verso i diversi canali mediatici tracui

quelli digitali, sia rinnovando la veste

dei nostri prodotti.A questo propo-

sito Comellini rinnova il packaging

dei suoi prodotticon un nuovo logo e

una nuovagrafica delle sue confezio-

ni. Obiettivo valorizzare quellaqualità

nel fresco per la quale siamo cono-

sciuti e apprezzatida mezzosecolo!

Produzioni di qualità,
forte legamecon il

territorio e know-how
hannofavorito lo

sviluppo aziendale.
L'affinamentodella

tecnicacaseoria
ha infatti portato
alla realizzazione

di formaggi freschi
e freschissimi

caratterizzatida
cremositàe dolcezza

e perquestomolto
apprezzatidal

mercato nazionale

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 

PAGINE : 34;35;36;37;38

SUPERFICIE : 484 %

AUTORE : Roberto Tognella

1 gennaio 2021


